MIN

IPIZZEN g HERZHAFTE HAPPCHEN
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Fiir ca. 15 Stiick

250 g Quark

(s"c)

200 g glutenfreie
Haferflocken

2 TL Backpulver

6‘0

3 EL Olivenal

2 Frithlingszwiebeln

100 g Mozzarella

100 g Créme fraiche

6)’6

75 g Schinkenwiirfel

(9]’0

Klein, aber fein

Den Backofen auf 180 °C Umluft (200 °C Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Quark, Haferflocken, Backpulver und
Ol in eine Schiissel geben und mit den Hinden zu
einem Teig verkneten.

Daraus kleine runde Béden (ca. 6 cm @) formen. Dazu
den Teig portionsweise zu kleinen Kugeln formen, mit
dem Handballen flach driicken und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen. Anschliefiend ca.
10 Minuten im vorgeheizten Backofen vorbacken.

Die Frihlingszwiebeln waschen und in diinne Ringe
schneiden. Den Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden.
Die vorgebackenen Boden grofizligig mit Créme fraiche
bestreichen, mit Schinkenwdirfeln und Friihlingszwie-
belrélichen belegen, anschlieRend mit Kdse bestreuen
und erneut ca. 8 Minuten in den vorgeheizten Back-
ofen geben.

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Backzeit: 20 Minuten
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MINIPIZZEN g HERzHAFTE HAPPCHEN

(icBerginen-fiinipizge

Eine Low-carb-Variante

Fiir ca. 8 Stiick

(s"c)

Den Backofen auf 180 °C Umluft (200 °C Ober-/Unter-

1 Aubergine hitze) vorheizen. Die Aubergine waschen, in ca.1cm

breite Scheiben schneiden und auf einem mit Back-

papier ausgelegtem Backblech ca. 10 Minuten in den

vorgeheizten Backofen geben.

4 TL Tomatenmark Wahrenddessen Majoran und Oregano waschen.

1 TL Olivens! 8 Majoranblatter zur Seite legen. Die restlichen

Krauterbldtter klein hacken und mit Tomatenmark,

Ol und den Gewiirzen verriihren.

Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden. Paprika

waschen, entkernen und ebenfalls fein wiirfeln.

Die Tomatensauce nach der Backzeit auf die Auber-

ginenscheiben streichen. Dann mit Paprika, Mozza-

3 EL Mais rella und Mais belegen. Abschliefend die Auber-
ginenpizzen noch einmal 10 Minuten im Backofen
fertig backen.

& Die Minipizzen mit den zur Seite gelegten Majoran-

blattern garnieren.

2 Zweige Majoran

1 Zweig Oregano

6‘9

Salz

6)’6

frisch gemahlener Pfeffer

50 g Mozzarella

(9]’0

V2 Paprikaschote

VARIANTE: Sie lieben Salami- oder Funghi-Pizza? Dann
variieren Sie den Belag ganz nach lhrem Geschmack.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
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MIN

IPIZZEN g HERZHAFTE HAPPCHEN

Kmﬁ)ﬁ(’e%m cletta

Bruschetta mal ganz anders

Fiir 10 Stiick

5 grofde Kartoffeln

(s"c)

Salz

100 g Krduter-Créme-
fraiche

6‘0

100 g Quark

50 g geriebener Kése
(z. B. Gouda)

frisch gemahlener Pfeffer

6)’6

etwas frische Petersilie
und/oder Schnittlauch-
réllchen zum Garnieren

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garkochen. An-
schlie®end halbieren, mit einem Teeléffel ein wenig
aushdhlen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft (200 °C Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Creme fraiche mit Quark und gerie-
benem Kase verrithren. Dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Masse in die Kartoffeln fillen.
Anschliefend ca. 15 Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben.

Petersilie und Schnittlauch waschen. Petersilie in
kleine Stiicke zupfen, Schnittlauch in kleine RélIchen
schneiden. Die Kartoffelbruschetta mit den frischen
Krdutern garnieren.

VARIANTE TOMATENBRUSCHETTA: 2 Tomaten waschen,
vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. 1 Frith-
lingszwiebel in kleine Ringe schneiden, beides mit Salz,
Pfeffer, Oregano, 1 TL Oliven6l abschmecken und in die
Kartoffeln flllen, jeweils mit etwas geriebenem Mozza-
rella bestreuen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Backzeit: 15 Minuten
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